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Ebina Tadajosi

do Spojenych stéth, kde je ja-
ponska kuchyné velmi populér-
ni. Tam shodou nahod potkal
Ceskou majitelku japonské
prazské restaurace, kterd dobie
zna Japonsko i americkou ja-
ponskou komunitu. Mimo jiné
do Prahy privezla také japon-
ského mistra v ptipravé susi. Ve
Spojenych stitech se totiz po¥a-
daji oficidlni mistrovstvi v pti-
pravé této oblibené pochoutky
(viz IN €. 4/2002). Slovo dalo
slovo, a Ebina Tadajosi se ocitl
na nékolik pracovnich mésict
v Praze.

Rychle se v pro néj exotic-
kém mésté adaptoval, uz pochy-
til dokonce nékolik Ceskych
slov a dokonce uZ chodi sam
nakupovat suroviny pro své ku-
chaiské kreace. Jeho angazma
v Miyabi ma sice skondit v listo-
padu, ale Ebina vazné uvazuje
o0 tom, Ze se po kratkém pobytu
v Japonsku do Prahy vrati. Libi
se mu tady a mozna si zde do-
konce otevie i vlastni restaura-
ci. Zatim vSak téSi svym umé-
nim hosty Miyabi. Jenom téch
variaci, které dokaze vytvofit
z ryby pro Cechy naprosto ty-
pické — obycejného kapra. Jeho
kreace jsou poZivatelné i pro za-
ptisdhlé odptrce této u nas
hlavné vanocni ryby. Ostatné
Japonsko patfi k nep¥ili§ pocet-
nym zemim, kde je kapr oblibe-
nou rybou. A protoZe Ebina je
také clenem Japonské susi aso-
ciace, vysvétlil nam ochotné né-
které pojmy, které se zatim na-
$inctim pletou.

Omyl jménem susi

Snad nejoblibenégjsim pokr-
mem pochézejicim z Japonska
je ve svété susi. Pochopitelné je
k dispozici i v Miyabi, ale dnes
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uZ i na ¥adé jinych mist. Ovsem
domnénka, Ze susi je synony-
mem syrové ryby je mylna.
V praptvodnim slova smyslu je
to vafena ryze ochucend sladko-
kyselym nalevem. To, co si pod
timto pojmem predstavujeme,
je pouze jejim dopliikem. Susi
vlastné vznikla pouhou naho-
dou. Potteba uchovat ryby pozi-
vatelné vedla k jejich nakladani.
NalozZené ryby se poté skladova-
ly mezi vrstvami ryze, kterd do
sebe vstiebala sladkokyselou
chut nélevu i naloZenych ryb
samotnych. Japonci si tuto ryzi
nakonec oblibili a pojidali ji ne-
jen s témi nakladanymi rybami,
které ji daly vzniknout, ale
i s rybami syrovymi. K ryZi susi
1ze podavat témé¥ cokoli a zale-
Zi jen na fantazii kuchare, co
pripravi.

Jidla se susi se déli podle zpti-
sobu zpracovani. Asi nejzna-
méj§i jsou nigirisusi, valeCky
ryZe, na kterych jsou poloZené
platky motskych ryb ¢i mot-
skych plodai (syrovych, naloZe-
nych, p¥ip. varenych), r(izné
druhy kavidru, zeleniny (avoka-
do, houbicka $itake) nebo na-
kréjené vajeéné omelety tama-
goyaki. Druhym neznaméjsim
zpracovanim je makisusi (nori-
maki), roldda ze susi a kombi-
nace z vySe popsanych ptisad
s Cerstvou zeleninou v motské
fase nori. Dal$im zptisobem je
fasa nori vytvarovana do kor-
noutku a opét pInéna susi s raz-
nymi, tentokrat vak vétSinou
nesyrovymi plody mote a zele-
ninou. KdyZ je napIni kornout-
ku okurka, nazyva se kappama-
ki, kdyz je to na pasky nakraje-
ny Cerstvy tunak — tekkamaki,
s dyni — kampy6maki. Tyto kor-
noutky ale maji také souhrnny
nazev — temakisusi.

P¥iprava v rukou mistra vy-
padd jednoduSe. Ze susi ryze
a napiiklad platka tundka ¢i ji-
nych p¥isad udéld dlouhou rol-
ku, z které pak kraji jednotlivé
porce. Méné zndmym zpuso-
bem jsou CiraSisusi. Na prvni
pohled by clovék tekl, Ze Cirasi-
susi je jakeési rizoto. Cirasisusi
je totiZ susi smichand s plody
mote a zeleninou, servirovana
v misti¢ce a ozdobend syrovymi
platky ryb — sasimi. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Susi ryze
® 6 IZic ryZového octa
® 3 [Zicky mirinu
® 2 IZice cukru
® 1 [Zicka soli

® 3 salky ryze
® 3 salky vody
® 3 IZice saké
® 6 cm kombu

Octovou zalivku dame do kastrllku a zahfivame, dokud se sl
a cukr nerozpusti. Davejte pozor, aby zalivka neprekrocila bod
varu. Dokud je ryze horka, zalijeme ji octovou zalivkou a rychle
promichame kolmymi krajecimi pohyby, aby se nerozbila jednotli-
va zrnka ryze. BEnem michani je tfeba ryzi rychle ochladit. Zu-
stane nerozmackana, je leskla a lepi se k sobé.

Kara-age
(kureci stehna se zazvorem)

Pro 4 osoby

® 4 kureci stehna

® 50 ml s6jové omacky

® 60 g Cerstvého zazvoru
® 80 g kukuricného Skrobu
@ hlavkovy salat

® 2 rajcata

® 1 citron

Kufeci stehna omyjeme a vykosti-
me (kUzi ponechame) a nakrajime
je na stfedné velké kousky a ty
vlozime do misky. Oloupeme zaz-
vor a nadrobno ho nastrouhame
na kureci maso, zalijeme sojovou
omackou, promichdame a nechéa-
me v chladu odlezet priblizné
2 hodiny. NaloZzené maso obalime
v kukuficném Skrobu a smazime.
Servirujeme na listech hlavkové-
ho salatu s kousky rajcat.

Sake no amiyaki
(peceny losos)

Pro 4 osoby

® 600 g lososa o 1 rajce

@ 30 ml s6jové omacky ® 1 citron

® 40 ml vina mirin ® 2 mrkve

@ 30 ml vina saké ® 50 g Cerstvého zazvoru
® 400 g bilé fedkve @ |zicka soli

Ocisténou mrkev nakrajime na hranolky cca 4 cm dlouhé. Zazvor
oloupeme, nastrouhame a vymackame z néj stavu, kterou spolu
se soli pfidame k nakrajené mrkvi. Dikladné promichejte a ne-
chte odleZet, nejlépe pres noc. Lososa rozkrajime na porce (3 ks
na porci). Smichame séjovou omacku, mirin se saké vinem a do
této marinady vlozime na 3 minuty kousky lososa. Pak je upece-
me na grilu, pfipadné na panvi. BEhem peceni lososa jesté néko-
likrat potfeme marinadou. Mezitim ocistime redkev a nakrajime
ji na tenké nudlicky dlouhé cca 6 cm a spole¢né s naloZzenou mrk-
vi, citronem a rajcaty nazdobime na talir.

m

MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN | 21



